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RESUMO 
Levando-se em consideração a crescente busca por alimentos saudáveis e a mudança de hábitos 
alimentares, como o veganismo, a produção de extratos vegetais se torna necessária para atender essa 
parcela do mercado, além de ser uma alternativa importante para as pessoas intolerantes à lactose ou 
alérgicas à proteína do leite. O presente trabalho teve como objetivo elaborar uma bebida à base de 
extrato de amendoim sendo fonte de fibras, pela adição da goma arábica, e estabilizada com 
hidrocolóides (gomas guar e xantana). Para o preparo da bebida, os grãos previamente torrados foram 
triturados, em seguida foram adicionados as gomas e a água. O extrato passou por um tratamento 
térmico de 85°C por 3 minutos sob agitação e em seguida foi filtrado por peneira com mesh 28 
(definida após análise sensorial de preferência entre aberturas de malhas 24, 28 e 32), separando o 
extrato líquido da torta. Para chegar a formulação ideal foi elaborado um planejamento experimental 
para observar a interação das gomas em relação aos sólidos e a sua estabilidade. A partir dos 
resultados obtidos foram testadas formulações com diferentes concentrações (0,01; 0,02; 0,03; 0,04; 
0,05%) das gomas xantana e guar e as amostras que se mantiveram estáveis durante 24h sob 
refrigeração foram submetidas a análise sensorial de ordenação e aceitação global e intenção de 
compra. As amostras preferidas foram as com 0,04 e 0,05% de concentração e, visando a viabilidade 
econômica do projeto, foi escolhida a formulação com 0,04% para determinar a composição 
centesimal do produto. A avaliação sensorial mostrou que a bebida teve boa aceitação global (8±1) 
pelos provadores e intenção de compra de 73%, além de obter 1,5% de fibras na sua composição, 
podendo ser considerada como fonte de fibras na porção.  
 
Palavras-chave: Amendoim; Estabilidade; Fibras; Hidrocolóides. 
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Taking into account the growing search for healthy foods and the change in eating habits, such as 
veganism, the production of plant extracts is necessary to serve this market share, in addition to being 
an important alternative for people intolerant to lactose or allergic to milk protein. The present work 
had as objective to elaborate a drink based on peanut extract being a source of fibers, by the addition 
of gum arabic, and stabilized with hydrocolloids (guar and xanthan gums). To prepare the drink, the 
previously roasted beans were ground, then the gums and water were added. The extract underwent 
a heat treatment of 85 ° C for 3 minutes under agitation and was then filtered through a 28 mesh sieve 
(defined after sensory analysis preferably between mesh openings 24, 28 and 32), separating the 
liquid extract from the pie . In order to reach the ideal formulation, an experimental plan was 
developed to observe the interaction of gums in relation to solids and their stability. Based on the 
results obtained, formulations with different concentrations (0.01; 0.02; 0.03; 0.04; 0.05%) of the 
xanthan and guar gums were tested and samples that remained stable for 24 hours under refrigeration 
were tested. submitted to sensory analysis of ordering and global acceptance and purchase intention. 
The preferred samples were those with 0.04 and 0.05% concentration and, aiming at the economic 
viability of the project, the formulation with 0.04% was chosen to determine the proximate 
composition of the product. The sensory evaluation showed that the drink had good global acceptance 
(8 ± 1) by the tasters and a purchase intention of 73%, in addition to obtaining 1.5% of fibers in its 
composition, which can be considered as a source of fibers in the portion. 
 
Keywords: Peanut; Stability; Fibers; Hydrocolloids. 
 
1 INTRODUÇÃO 
Segundo pesquisa do IBOPE (Instituto Brasileiro de Opinião e Estatística), em abril de 2018, 
14% da população Brasileira se declara vegetariana, mostrando um crescimento de 75% em relação 
a 2012, ou seja, 30 milhões de brasileiros que se declaram adeptos a esta opção alimentar. Quanto ao 
mercado, de janeiro de 2012 a dezembro de 2017 o volume de buscas por produto “vegano” aumentou 
14 vezes no Brasil. Neste país existem, cerca de 240 restaurantes vegetarianos e veganos, além de um 
boom de lançamentos de pratos e lanches veganos em restaurantes e lanchonetes não-vegetarianas.  
O crescimento do mercado brasileiro reflete tendências mundiais: no Reino Unido, houve 
crescimento de 360% no número de veganos no país na última década (2005-2015). Nos Estados 
Unidos, o número de veganos dobrou em 6 anos (2009-2015). Nos supermercados brasileiros também 
já é possível encontrar muitas versões veganas de produtos cárneos ou lácteos, como nuggets, 
presuntos, kibes, coxinhas, salsichas, linguiças, sorvetes e requeijões. 
Os extratos vegetais (soja, arroz, milho, castanha, etc.) também chamados de “leites vegetais” 
são alternativas importantes para as pessoas intolerantes à lactose ou alérgicas à proteína do leite de 
vaca, uma vez que possuem valores nutricionais importantes e baixo custo de produção (OLIVEIRA, 
V.C.D., 2013). 
Portanto, o presente trabalho tem como proposta avaliar a influência da goma arábica em uma 
bebida à base de amendoim, como fonte de fibras, e estabilizada com hidrocolóides (gomas guar e 
xantana). 
2 METODOLOGIA 
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2.1 PRODUÇÃO DO EXTRATO 
Os extratos foram produzidos na Faculdade de Tecnologia Termomecânica, utilizando-se uma 
adaptação do método descrito por Barros Neto et al. (2014), no qual, empregaram-se as etapas 
exibidas no Fluxograma 1, utilizando a relação 1:8 (amendoim:água), para obtenção do padrão 
utilizado para comparação com as demais amostras adicionadas das gomas guar e xantana, a fim de 
avaliar a estabilidade do padrão (sem hidrocoloides) e das amostras adicionadas de gomas. 
 
 
Fluxograma 1: Processamento adaptado do extrato de amendoim 
Fonte: Adaptado de Barros Neto et al., 2014. 
 
• Os amendoins, torrados, dessalgados e despeliculados da marca Santa Helena®, foram 
triturados com auxílio do moinho de bancada Basic Mill IKA®; formando a farinha 
de amendoim, que foi misturada à água filtrada; 
• Incorporaram-se as gomas à mistura anterior, e realizou-se a pasteurização sob 
agitação, com auxílio do misturador de bancada e da chapa de aquecimento, até atingir 
85°C, durante três minutos; 
• Por fim, filtrou-se o extrato com peneira. 
 
Para determinar as características mais favoráveis, foram realizadas análises sensoriais, com 
alunos da Faculdade de Tecnologia Termomecânica, segundo metodologia afetiva descrita por 
Dutcosky (2011), através de testes de ordenação preferência, avaliando a influência da concentração 
do extrato e do grau de filtração. Além disso, foi feita análise sensorial por escala hedônica, para 
identificar o quanto os julgadores gostaram ou desgostaram do produto, e de intenção de compra. 
Após a obtenção do padrão, realizou-se o teste preliminar de bancada para identificar a 
concentração necessária das gomas guar, xantana e a sinergia entre guar e xantana, para atingir a 
estabilidade desejada, inserindo as informações para confeccionar o modelo matemático através do 
planejamento experimental. Sendo assim, ao extrato previamente produzido, foram adicionadas 
diferentes concentrações das gomas e suas influências foram avaliadas, através da verificação da 
estabilidade em proveta, a temperatura de 5°C, e avaliação dos parâmetros no viscosímetro Visco 
Basic Fungilab S.A.®, a 20°C. 
Torra do amendoim
Trituração do 
amendoim torrado
Mistura da farinha 
de amendoim e 
água
Adição das gomas à 
mistura
Pasteurização sob 
agitação
Pasteurização a 
85°C/3 minutos
Filtração
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Determinada a concentração ideal de cada goma utilizada como estabilizante/espessante 
(xantana e guar), procederam-se os testes para avaliar a influência da adição de goma arábica, 
buscando obter um produto fonte de fibras, segundo Brasil (2012). 
2.2 ANÁLISE FÍSICO-QUÍMICA 
Foram realizadas análises físico-químicas para determinar a composição centesimal do 
produto final de acordo com metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de umidade foi 
obtido por secagem em estufa a 105°C; a análise de cinzas foi realizada através do procedimento de 
incineração a 550°C; o percentual de proteínas foi verificado pelo método de Kjedahl modificado; e 
o conteúdo de lipídios foi identificado pelo método de Rose-Gottlieb (Monjonier); o teor de fibras foi 
avaliado pelo método enzimático-gravimétrico AOAC 991.43.; e a concentração de carboidratos 
contido no produto foi determinado através do cálculo por diferença. 
2.3 FIBRAS 
Após a definição da formulação padrão, foram iniciados os testes com aplicação da goma 
arábica, utilizada para adição de fibras. Sendo assim, produziram-se diferentes formulações, que 
foram submetidas à avaliação de viscosidade, no viscosímetro Visco Basic Fungilab S.A.®, a 20°C., 
além de verificar a estabilidade apresentada após 24 horas, sob temperatura de 5°C. 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
3.1 ANÁLISES PRELIMINARES 
Inicialmente, foram preparados extratos nas concentrações de 1:6, 1:7 e 1:8, para avaliar as 
referências encontradas na literatura, pelo método descrito por Barros Neto et al. (2014). Para 
escolher a melhor concentração, foi realizada análise sensorial, na Faculdade de Tecnologia 
Termomecânica, com sessenta e três (63) julgadores não treinados, em um teste de ordenação, no 
qual as amostras foram ranqueadas conforme a proporção de preferência, segundo metodologia 
descrita por Dutcosky (2011). Após avaliação dos resultados, verificou-se que as amostras preferidas 
pelos julgadores, à 5% de nível de significância, foram as de proporções 1:6 e 1:7. Com isso, e 
pensando também no rendimento do produto final e nas questões econômicas,  definiu-se a 
formulação com a proporção 1:7, sendo uma parte de amendoim para sete partes de água. 
Além disso, realizou-se uma segunda análise com sessenta e três (63) julgadores não 
treinados, no mesmo local, para verificar a preferência quanto ao extrato filtrado em três tamanhos 
de peneira diferentes, sendo Mesh 14, 28 e 32, através de teste de ordenação preferência. A análise 
não apresentou diferença significativa, à 5% de nível de significância, entre as amostras, e foi 
escolhida a peneira de Mesh 28 por apresentar o maior total de ordenação dentre as demais. 
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Com os testes iniciais, definiu-se a formulação padrão do extrato, com concentração 
equivalente a uma parte de amendoim para sete partes de água (1:7), e filtração em peneira de Mesh 
28. 
Após a definição da formulação padrão, foram iniciados os testes com aplicação das gomas. 
Inicialmente, verificou-se grande dificuldade na aquisição da goma Acácia, utilizada para o 
enriquecimento com fibras, ou por não ser mais amplamente utilizada e difundida no mercado, ou 
por dificuldades em produção e custo pelas empresas pois, após contato realizado com 8 empresas 
diferentes, apenas duas responderam positivamente, informando que possuíam o produto. Por fim, 
foi possível obtê-la na empresa Synth®. 
A Tabela 1 apresenta dados acerca do resultado da viscosidade, relacionado às concentrações 
utilizadas, após realização do teste com aplicação das gomas guar e xantana. 
 
Tabela 1: Viscosidade medida com a utilização de diferentes 
gomas 
RPM Concentração (%) Goma Viscosidade (cP) 
100 
0,2 Guar 340 
0,2 Xantana 260 
100 0,1 + 0,1 Guar + Xantana 1100 
Fonte: Autoria Própria, 2019. 
 
 
Observou-se sinergismo intenso entre as gomas guar e xantana, evidenciado pelo valor 
apresentado na tabela anterior, aumentando muito a viscosidade, assemelhando-se à textura de um 
flan. As Figuras 1 e 2, demonstram a textura obtida em cada amostra e a estabilidade após 24 horas 
sob temperatura de 5°C. 
 
 
Figura 1: Comparação das viscosidades (xantana + guar [A], xantana [B] e 
guar [C], respectivamente) 
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Figura 2: Comparação da estabilidade (0,2% guar 
[A], 0,1% guar + 0,1% xantana [B] e 0,2% 
xantana [C], respectivamente) 
 
 Conforme demonstrado, as amostras não apresentaram separação de fases, demonstrando a 
eficácia no emprego de tais gomas. 
 Visando reduzir o custo da preparação, preparam-se mais três amostras, com concentrações 
menores de cada uma das gomas, sendo 0,1% de xantana/guar e um terceiro teste utilizando a 
concentração total dividida em duas partes iguais (0,05% de xantana e 0,05% de guar). Os resultados 
obtidos são demonstrados na Figura 3. 
 
 
Figura 3: Comparação da estabilidade (0,1% 
xantana [A], 0,05% guar + 0,05% xantana [B] e 
0,1% guar [C], respectivamente) 
 
 É possivel verificar que, avaliando a separação apresentada após 24 horas sob temperatura de 
5°C, dentre as amostras apresentadas, a opção mais favorável, do ponto de vista econômico e prático, 
é a que utiliza as gomas xantana e guar. Isso pode ser explicado pela evidente sinergia entre as gomas, 
que favorece a viscosidade e a estabilidade da mistura, aplicando pequenas quantidades de cada 
ingrediente. Desta forma, obteve-se a concentração ideal, 0,05% de goma xantana e 0,05% de goma 
guar, antes da adição da goma acácia (FENNEMA; PARKIN, 2008; DAMODARAN, 2008). 
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3.2 ADIÇÃO DE FIBRAS 
 Em sequência, procederam-se aos testes com adição de fibras. Sendo assim, produziram-se as 
amostras listadas na Tabela 2, que foram submetidas à avaliação de viscosidade, além de verificar a 
estabilidade apresentada  após 24 horas, sob temperatura de 5°C. 
 
Tabela 2: Formulações 
Insumos 
Formulação 1 
(%) 
Formulação 2 
(%) 
Formulação 3 
(%) 
Formulação 4 
(%) 
Água 78,75 70,00 75,30 76,50 
Amendoim 11,25 10,00 10,60 10,90 
Açúcar 10,00 10,00 10,00 10,00 
Goma 
Arábica 
0,00 10,00 5,00 2,50 
Goma 
Xantana 
0,05 0,05 0,05 0,05 
Goma Guar 0,05 0,05 0,05 0,05 
Fonte: Autoria própria, 2019. 
 
 Na Tabela 3 nota-se que, quanto maior a quantidade de goma arábica utilizada, menor é seu 
pH, apresentando uma redução de 18%, relacionando a formulação padrão sem a goma e a amostra 
preparada com uma concentração de 10% de goma arábica. 
O relato desta ocorrência foi verificado na literatura e, devido a presença de cargas iônicas, o 
pH das soluções preparadas com a goma arábica sofre interferência, sendo reduzido à medida que é 
adicionada goma arábica na solução, elevando a quantidade de cargas iônicas (BOBBIO; BOBBIO, 
2001, RIBEIRO; SERAVALLI, 2007; CÂNDIDO; CAMPOS, 1996). 
 
Tabela 3: pH de cada concentração 
Concentração Goma 
Arabica (%) 
0 2,5 5 10 
pH 6,7±0,1 5,9±0,1 5,7±0,1 5,5±0,1 
Fonte: Autoria própria, 2019. 
 
As amostras produzidas com goma arábica foram comparadas ao padrão, obtido da melhor 
formulação base composta pelo extrato de amendoim adoçado, estabilizado com as gomas guar e 
xantana, sendo cada qual na concentração de 0,05%. A conferência é exibida na Figura 4. 
A viscosidade foi medida com as amostras à temperatura ambiente (20°C). A Tabela 4 apresenta 
dados acerca do resultado da viscosidade, relacionado às concentrações distintas de goma arábica. 
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Tabela 4: Viscosidade medida utilizando diferentes 
concentrações de goma arábica 
RPM 100 100 100 100 
Concentração Goma 
Arabica (%) 
0 2,5 5 10 
Viscosidade (cP) 305 50 53 72 
 
Fonte: Autoria própria, 2019. 
 
 
Figura 4: Comparação da estabilidade com adição de goma 
arábica (0% [A], 2,5% [B], 5% [C] e 10% [D], respectivamente). 
 
A Figura 4 apresenta o comparativo de estabilidade e coloração entre as amostras. Observa-
se que a goma arábica apresenta interação com outras gomas, reduzindo tanto a viscosidade quanto a 
estabilidade das soluções, sendo que em concentrações maiores, como pode ser verificado nas 
amostras à 5% (C) e 10% (D), ocorre a separação de fases em ambos os casos. Neste teste, a melhor 
amostra é a produzida com 2,5% (B) de goma arábica, mantendo a estabilidade e a coloração estáveis 
e podendo se enquadrar como alimento fonte de fibras no cálculo teórico direto, pois, segundo a 
Resolução da Diretoria Colegiada RDC nº 54 (BRASIL, 2012), a quantidade de fibras para que um 
alimento líquido seja considerado como fonte de fibras é de 2,5g na porção. A adição da goma arábica 
demonstra uma alteração clara na viscosidade e estabilidade do produto, reduzindo a viscosidade em 
84%, comparando-se a amostra padrão e a de concentração 2,5% (que não apresentou separação), 
uma vez que a goma arábica, devido a seu baixo peso molecular e estrutura ramificada, forma 
soluções pouco viscosas (BOBBIO; BOBBIO, 2001, RIBEIRO; SERAVALLI, 2007; CÂNDIDO; 
CAMPOS, 1996). Outro fato observado, foi a alteração na coloração, demonstrando que, quanto 
maior a quantidade de goma arábica adicionada, mais escura se torna a bebida, fato que pode ser 
explicado pela interação entre a coloração da própria goma, que varia entre amarelo pálido e laranja 
dourado, e do extrato de amendoim, que apresenta cor bege claro. 
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3.3 PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL 
O planejamento experimental foi realizado para estabelecer o modelamento matemático da 
estabilidade do extrato, levando em consideração a sinergia entre as gomas xantana e guar e os sólidos 
presentes. Foram avaliadas três variáveis, sendo as quantidades usadas das gomas guar e xantana e 
do amendoim para a produção das amostras, sempre tomando como referência as concentrações 
verificadas na literatura. Para o amendoim, uma parte para oito partes de água, representando 12,5%, 
descrito por Barros Neto et al. (2014); para as gomas guar e xantana, 0,2% para cada, conforme 
recomendado por Lins (2010).  
Foram determinados os pontos centrais, intermediários e axiais para as três variáveis 
(amendoim, xantana e guar), que são apresentados na Tabela 5 (RODRIGUES & LEMMA, 2014). 
 
Tabela 5: Pontos centrais, intermediários e axiais 
Variáveis -1,68 -1 0 1 1,68 
Xantana 0,00 0,09 0,20 0,32 0,40 
Guar 0,00 0,09 0,20 0,32 0,40 
Amendoim 0,00 6,00 12,5 19,0 25,0 
Fonte: Autoria própria, 2019. 
 
Os valores utilizados, codificados e descodificados, para cada varíavel nas amostras são 
apresentados na Tabela 6, junto com os valores obtidos para viscosidade, pH e concentração de 
sólidos solúveis (medido em °Brix) nos experimentos. Tal qual nas análise anteriores, a viscosidade 
foi aferida utilizando cem rotações por minuto. 
 
Tabela 6: Variáveis codificadas e descodificadas de cada amostra 
Amost
ra 
X1 X2 X3 
% Xantana 
(X1) 
% Guar 
(X2) 
% Amendoim 
(X3) 
Viscosid
ade (cP) 
pH 
°Bri
x 
1 
-
1,0
0 
-
1,0
0 
-
1,0
0 
0,09 0,09 6,00 105 
6,1
9 
2,7
0 
2 
-
1,0
0 
-
1,0
0 
1,0
0 
0,09 0,09 19,00 365 
6,4
1 
5,0
0 
3 
-
1,0
0 
1,0
0 
-
1,0
0 
0,09 0,32 6,00 317 
6,2
3 
2,7
0 
4 
-
1,0
0 
1,0
0 
1,0
0 
0,09 0,32 19,00 1415 
6,1
9 
5,5
0 
5 
1,0
0 
-
1,0
0 
-
1,0
0 
0,32 0,09 6,00 505 
6,1
2 
3,0
0 
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6 
1,0
0 
-
1,0
0 
1,0
0 
0,32 0,09 19,00 1335 
6,3
3 
5,2
0 
7 
1,0
0 
1,0
0 
1,0
0 
0,32 0,32 19,00 2650 
6,3
5 
6,2
0 
8 
-
1,6
8 
0,0
0 
0,0
0 
0,00 0,20 12,50 124 
6,3
7 
3,8
0 
9 
1,6
8 
0,0
0 
0,0
0 
0,40 0,20 12,50 1300 
6,1
1 
4,4
0 
10 
0,0
0 
-
1,6
8 
0,0
0 
0,20 0,00 12,50 238 
6,3
0 
3,8
0 
11 
0,0
0 
1,6
8 
0,0
0 
0,20 0,40 12,50 1350 
6,3
4 
4,4
0 
12 
0,0
0 
0,0
0 
-
1,6
8 
0,20 0,20 0,00 380 
5,1
5 
2,0
0 
13 
0,0
0 
0,0
0 
1,6
8 
0,20 0,20 25,00 2370 
6,2
6 
7,0
0 
14 
0,0
0 
0,0
0 
0,0
0 
0,20 0,20 12,50 595 
6,2
3 
3,8
0 
15 
0,0
0 
0,0
0 
0,0
0 
0,20 0,20 12,50 675 
6,2
5 
4,0
0 
16 
0,0
0 
0,0
0 
0,0
0 
0,20 0,20 12,50 800 
6,2
9 
4,0
0 
17 
0,0
0 
0,0
0 
0,0
0 
0,20 0,20 12,50 635 
6,2
7 
3,6
0 
18 
0,0
0 
0,0
0 
0,0
0 
0,20 0,20 12,50 710 
6,2
7 
3,8
0 
19 
0,0
0 
0,0
0 
0,0
0 
0,20 0,20 12,50 635 
6,2
8 
3,8
0 
Fonte: Autoria própria, 2019. 
 
As amostras foram produzidas conforme  descrito anteriormente, utilizando 1,5% de goma 
arábica para aumentar o teor de fibras. Buscando a saudabilidade do produto, optou-se por produzí-
lo sem a adição de açúcares ou edulcorantes, sendo o dulçor característica opcional, conforme 
preferência do consumidor. 
Com os resultados elaboraram-se no software Statistica o gráfico de Pareto e a tabela ANOVA, 
cujas imagens estão demonstradas nas Figuras 5 e 6. 
Brazilian Journal of Development 
 
      Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 1, p. 4752-4769, jan. 2019.    ISSN 2525-8761 
4762  
 
Figura 5: Gráfico de Pareto 
 
 
Figura 6: Tabela ANOVA 
 
A partir do gráfico de Pareto e da primeira tabela ANOVA, pode-se ponderar que os fatores 
quadráticos de xantana, guar e a interação entre estes fatores não é significativa. Sendo assim, é 
necessário retirá-los do modelo matemático, conforme exibido na Figura 7. 
 
Figura 7: Tabela ANOVA corrigida 
 
A partir dos dados inseridos no software, foi possível elaborar um modelo matemático, baseando-
se nos coeficientes de regressão obtidos após a análise, conforme exibido na Figura 8. 
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Figura 8: Tabela de coeficientes de regressão 
 
Para comprovar a eficiência do modelo matemático ajustado obtido, demonstrado na Equação I, 
a Figura 9 elucida o comportamento da reta relacionado aos valores estudados. 
 
Figura 9: Gráfico de comportamento entre valores observados 
e preditos 
 
O modelo matemático ajustado obtido está demonstrado na Equação I: 
µ = 698,4940 + 358,5291x1 + 334,8315x2 + 553,1418x3 + 231,7306x3
2 + 186,4261x1x3 + 
253,4261x2x3 (I) 
 
O ajuste alcançado (R2=0,99056) mostrou dependência da viscosidade em relação à três 
variáveis testadas, x1 (Xantana), x2 (Guar) e x3 (Amendoim). Observa-se, contudo, que o fator 
associado à concentração de amendoim é o mais importante na elevação da viscosidade, por 
apresentar coeficiente numérico mais elevado, seguido pela concentração de xantana e pela 
concentração de guar.  
Os perfis tridimensionais das superfícies de resposta do modelo e as projeções bidimensionais 
estão demonstrados nas Figuras 10 a 12, baseadas nas variáveis codificadas (escala de -1,68 a 1,68): 
Brazilian Journal of Development 
 
      Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 1, p. 4752-4769, jan. 2019.    ISSN 2525-8761 
4764  
 
Figura 10: Perfil tridimensional e Superfície Plana Amendoim x Xantana 
 
 
Na Figura 10, verifica-se o perfil obtido da viscosidade pela variação dos parâmetros xantana 
e amendoim, mantendo-se a concentração de guar fixada em 0,2% (ponto central descodificado) / 0 
(ponto central codificado). Pode-se observar que, dentre o intervalo de valores testados, ambos os 
fatores foram importantes na alteração dos resultados obtidos, tendo direta relação com o aumento da 
viscosidade. Maiores concentrações de amendoim elevam a quantidade de sólidos presentes, 
contribuindo para o aumento da viscosidade. A goma xantana, devido a suas características estruturais 
e ao seu alto peso molecular, possui elevado potencial para o aumento da viscosidade (FOOD 
INGREDIENTS BRASIL, 2011). 
 
 
Figura 11: Perfil tridimensional e Superficie Plana Guar x Xantana 
 
Na Figura 11, observa-se o perfil obtido da viscosidade pela variação dos parâmetros guar e 
xantana , mantendo-se a concentração de amendoim fixada em 12,5% (ponto central descodificado) 
/ 0 (ponto central codificado). Pode-se analisar que, dentre o intervalo de valores testados, ambos os 
fatores foram importantes na alteração dos resultados obtidos, tendo direta relação com o aumento da 
viscosidade. Apesar da xantana ter apresentado contribuição ligeiramente maior em relação a variável 
dependente, ambas são responsáveis pela elevação da viscosidade devido a sinergia atuante entre elas, 
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comprovando que, quando utilizada a baixas concentrações, a goma xantana pode ser insuficiente 
para manter as partículas em suspensão, sendo necessário utilizá-la em sinergismo com outra goma 
(SOLER, 2000). Sendo assim, a utilização da goma guar surgiu da necessidade de elevar o potencial 
de aumento de viscosidade da xantana. 
 
Figura 12: Perfil Tridimensional e Superficie Plana Guar x Amendoim 
 
Na Figura 12, verifica-se o perfil obtido da viscosidade pela variação dos parâmetros guar e 
amendoim, mantendo-se a concentração de xantana fixada em 0,2% (ponto central descodificado) / 
0 (ponto central codificado). Pode-se observar que, dentre o intervalo de valores testados, ambos os 
fatores foram importantes na alteração dos resultados obtidos, tendo direta relação com o aumento da 
viscosidade. Maiores concentrações de amendoim elevam a quantidade de sólidos presentes, 
contribuindo para o aumento da viscosidade . A goma guar possui alto poder espessante, devido a sua 
capacidade de hidratação, produzindo soluções de viscosidades elevadas (RIBEIRO; SERAVALLI, 
2007). 
Com as informações obtidas, é possível avaliar que os três fatores (concentração de 
amendoim, xantana e guar) têm influência direta sobre a variação da viscosidade no produto. 
Portanto, optou-se por manter na formulação a goma xantana e a goma guar, devido ao seu potencial 
de aumento da viscosidade utilizando concentrações menores de ambas as gomas, o que agrega 
benefícios econômicos ao projeto.  
Após a finalização do planejamento experimental, na última etapa do projeto foi realizada 
análise sensorial para a determinação da formulação preferencial em relação a viscosidade e para 
avaliar a aceitação do produto. 
3.4 AVALIAÇÃO FINAL E COMPOSIÇÃO CENTESIMAL 
Para realizar a análise sensorial final e a composição centesimal do produto, foram 
estabelecidas cinco formulações, baseadas no planejamento experimental, conforme demonstrado na 
Tabela 7. 
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Tabela 7: Formulações para análise sensorial e composição centesimal 
Ingrediente
s 
Formulação 
1 (%) 
Formulação 
2 (%) 
Formulação 
3 (%) 
Formulação 
4 (%) 
Formulação 
5 (%) 
Amendoim 12,31 12,31 12,31 12,30 12,30 
Água 86,17 86,15 86,14 86,12 86,10 
Goma 
Xantana 
0,01 0,02 0,03 0,04 0,05 
Goma Guar 0,01 0,02 0,03 0,04 0,05 
Goma 
Arábica 
1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 
Fonte: Autoria Própria, 2019. 
 
As cinco amostras foram produzidas, e avaliou-se sua estabilidade após 24 horas, sob 
refrigeração, em temperatura de 5°C. Foi verificado que as Formulações 1 e 2 apresentaram separação 
de fases, conforme demonstrado na Figura 13. Com isso, ambas foram descartadas, e as análises 
prosseguiram com as três preparações restantes. 
 
Figura 13: Amostras descartadas 
para a análise sensorial (0,01 [A] 
e 0,02% [B], respectivamente) 
 
Para escolher a melhor concentração dentre as definidas, foi realizada análise sensorial, na 
Faculdade de Tecnologia Termomecânica, com sessenta julgadores não treinados, em um teste de 
ordenação, no qual as amostras foram ranqueadas conforme a viscosidade de preferência, aceitação 
global segundo escala hedônica de 9 pontos e intenção de compra, segundo metologia descrita por 
Dutcosky (2011). Após avaliação dos resultados, verificou-se que as amostras preferidas pelos 
julgadores foram as de concentração 0,04% e 0,05% de gomas xantana e guar. Com isso, e pensando 
também no rendimento do produto final e nas questões econômicas, definiu-se a formulação com a 
proporção 1:7, sendo uma parte de amendoim para sete partes de água, utilizando concentração de 
gomas igual a 0,04% (da cada uma das gomas, totalizando 0,08%) e 1,5% de goma arábica para 
adição de fibras, filtrada com peneira de Mesh 28. Além disso, obteve-se nota média de aceitação 
global de 8±1 e intenção de compra de 73%. A Figura 14 ilustra o resultado final da bebida obtida a 
partir da formulação definida após todos os estudos realizados. 
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Figura 14: Pré-mistura para preparo da bebida, à 
esquerda, e bebida pronta, à direita. 
 
Procedeu-se então a composição centesimal do produto, conforme metodologias do Instituto 
Adolfo Lutz (2008), para avaliar o teor de umidade, cinzas, proteínas e lipídios. O teor de fibras foi 
avaliado pelo método enzimático-gravimétrico AOAC 991.43, e a concentração de carboidratos 
contido no produto foi determinado através do cálculo por diferença. Os valores obtidos são 
demonstrados na Tabela 8. 
 
Tabela 8: Composição centesimal do produto 
Carboidratos 
(%) 
Cinzas 
(%) 
Fibras 
(%) 
Lipídeos 
(%) 
Proteínas 
(%) 
Umidade 
(%) 
1,8 ± 0,1 
0,5 ± 
0,1 
1,5 ± 
0,2 
6,6 ± 0,5 4,0 ± 0,4 
85,6 ± 
0,3 
Fonte: Autoria Própria, 2019. 
 
Considerando os valores de fibras totais obtidos, 1,5g para cada 100g de produto, e a 
Resolução da Diretoria Colegiada RDC nº 54 (BRASIL, 2012), a bebida pode ser enquadrada como 
alimento fonte de fibras na porção, tornando o uso da goma arábica justificável como alternativa à 
adição deste composto em alimentos. 
 
4 CONCLUSÃO 
Segundo Cândido e Campos (1996), a goma arábica pode ser adicionada em alimentos com a 
função de fibra solúvel, normalmente em concentrações de 10% em formulações alimentares, sem 
modificar a textura do produto. No entanto, durante o desenvolvimento do trabalho, foi possível 
verificar grande influência da goma sobre diferentes parâmetros, como cor, pH e estabilidade. Ela 
alterou proporcionalmente tais aspectos, modificando a cor para um tom marrom, mais escuro do que 
o padrão; o pH foi reduzido em 18%; por fim, a estabilidade diminui, tendo como consequência a 
separação das fases e a redução da viscosidade em 84%, quando adicionada apenas a concentração 
de 2,5% da goma. Após as adaptações realizadas, alcançou-se uma formulação adequada, obtendo-
se um produto estável, fonte de fibras (1,5% na porção), segundo a Resolução da Diretoria Colegiada 
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RDC nº 54 (BRASIL, 2012), com nota de avaliação global (8±1) e intenção de compra (73%) 
satisfatórias, atendendo as expectativas iniciais em desenvolver um produto a base de extrato vegetal, 
apropriado para o consumo do público vegano, intolerante à lactose e/ou alérgico à proteína do leite 
de vaca, visando a saudabilidade. 
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